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KOFTELI KEBAP

1 Yemek Kasigi Sana Klasik
4 adet blyik patlican

250 gr. kiyma

2 dilim bayat ekmek igi

1 yumurta sarisi

1 adet kuru sogan

5-6 dis sarmisak

4 adet domates

5 adet sivri biber

1 yemek kasigi salca

tuz

karabiber

kimyon

2,5 su bardagi sicak su

1 Su Bardag Kizartmak igin 1 su bardagi sivi yag

Patlicanlar alacali soyun ve ince uzun dilimler halinde dograyin. Bu dilimleri tuzlu suda yarim saat bekletin.
Yarim saatin sonunda tuzlu sudan alin ve kurulayin. Sonra, bu patlican dilinlerini kizartin ve kagit havlu tzerine
alin. Kiymayi bir kaba koyun. Uzerine, rendelenmis sogani, ekmek igini, yumurta sarisini, baharatlar, tuzu,
dévilmis sarimsag! ve sana klasigi ekleyerek koftenizi yogurun. Kéftenizi sekillendirin ve kizartin. Daha sonra
patlican dilimlerine birer kdfte koyup, patlicanlari rulo yaparak sarin. Kéfteli patlicanlari, firin tepsisine dizin.
Salcayi sicak suda dzeyerek patlicanlarin Gzerine dékin. Patlicanlarin her birinin Gzerine bir dilim domates ve
sivribiber koyup kirdan batirin. 200 derece firinda veya agir ateste pisirin.
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